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RINGKASAN 
 
Puding merupakan makanan semi padat yang biasanya dinikmati sebagai hidangan 
penutup (dessert). Kacang hijau (Phaseolus radiatus L.) merupakan salah satu jenis 
leguminoceae yang memiliki komposisi gizi lengkap, dengan kandungan protein, 
karbohidrat, dan kalsium yang tinggi tetapi rendah lemak. Kacang hijau mudah 
dijadikan tepung sehingga dapat diaplikasikan ke dalam berbagai produk pangan 
termasuk tepung puding instan. Penelitian ini bertujuan untuk mengaplikasikan tepung 
kacang hijau dalam pembuatan tepung puding instan sehingga kadar protein dan 
kalsium tepung puding instan meningkat. Pada penelitian ini digunakan 2 jenis 
perlakuan awal dalam pembuatan tepung kacang hijau (steaming dan ekstrusi) dan 4 
konsentrasi tepung konjak (1,2%, 1,3%, 1,4%, 1,5%) sebagai gelling agent. Tepung 
puding instan kacang hijau ekstrusi memiliki kadar abu, kadar protein, kadar kalsium, 
kadar lemak, kadar karbohidrat, dan nilai kalori yang lebih tinggi dibanding tepung 
puding instan kacang hijau steamed. Hal ini disebabkan karena proses ekstrusi 
menggunakan pemanasan dengan suhu tinggi tetapi waktunya singkat sehingga 
mengurangi kehilangan nutrien dibanding proses steaming yang menggunakan suhu 
lebih rendah dengan waktu lebih lama. Tepung puding instan kacang hijau steamed 
memerlukan waktu pembentukan gel yang lebih singkat dan menghasilkan puding 
instan yang memiliki tingkat kekerasan dan kekenyalan lebih tinggi dibanding tepung 
puding instan kacang hijau ekstrusi. Peningkatan konsentrasi tepung konjak 
meningkatkan kadar air, kadar abu, dan kadar serat tepung puding instan serta 
meningkatkan kekerasan dan kekenyalan puding instan karena tepung konjak memiliki 
kandungan serat yang tinggi, mudah mengikat air, dan mudah membentuk gel. Namun, 
peningkatan konsentrasi tepung konjak menyebabkan penurunan kadar protein, kadar 
lemak, kadar karbohidrat, dan nilai kalori serta mempersingkat waktu pembentukan gel. 
Tepung puding instan kacang hijau terbaik adalah tepung puding instan kacang hijau 
steamed dengan konsentrasi tepung konjak 1,4%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
puding instan tersebut memiliki nilai kekerasan dan kekenyalan tertinggi, secara 
berturut-turut adalah 0,764 N dan 0,00074 Nm, paling disukai oleh panelis dari segi 
warna, rasa, dan overall, serta memiliki kualitas terbaik secara keseluruhan.  
 











   ii
SUMMARY 
 
Pudding  is a semi solid food product usually served as dessert. Mungbean (Phaseolus 
radiatus L.) is one kind of leguminoceae which has complete nutrition composition; it 
high in protein, carbohydrate, dan calcium but low in fat. Mungbean can easily be 
powdered so it can be applied into many kinds of food product, including instant 
pudding flour. This research aimed to apply mungbean flour in the making of instant 
pudding flour to increase the protein and calcium content. There were 2 treatments for 
make mungbean flour (steaming and extrusion) and 4 concentrations of konjac flour 
addition (1,2%, 1,3%, 1,4%, 1,5%) as gelling agent. The extrusion mungbean instant 
pudding flour contains higher ash, protein, calcium,  fat, carbohydrate content, and 
calori value than steamed of mungbean instant pudding flour. The high temperature and 
short time condition in extrusion process causes relativelly smaller losses of nutrition 
than steaming process which uses low temperature in longer time. The steamed 
mungbean instant pudding flour needs less time to form a gel than extrusion mungbean 
instant pudding flour and make the instant pudding tougher and chewier. The higher of 
konjac flour concentration, the higher of water, ash, and fiber content of instant 
pudding flour and also the hardness and chewiness of the instant pudding because the 
konjac flour has high fiber content, high water binding capacity, and easy to form gel. 
But, it was causes the decreasing of protein, fat, carbohydrate content, and the calori 
value and shorten the time range to forming gel. The best mungbean instant pudding 
was achieved from steaming treatment with 1,4% concentration of konjac flour. This 
product has the highest hardness and chewiness value, 0,764 N and 0,00074 Nm 
respectively; the colour, taste, and overall aspects of this product also the most popular 
percieve by the panelist; and has the best for overall quality aspect.  
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